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Abstrak 
 
Semakin maraknya penggunaan pewarna sintetis dalam makanan dan bahaya yang 
diakibatkan jika dikonsumsi terus menerus, sehingga menyebabkan perubahan pola makan 
masyarakat beralih untuk mengkonsumsi bahan makanan yang alami. Angkak merupakan 
fermentasi beras yang memiliki warna merah, yang sering kali digunakan sebagai obat dan 
juga pewarna makanan alami. Dalam penelitian ini dilakukan pembuatan angkak dengan 
menggunakan bahan baku limbah singkong, untuk memanfaatkan limbah menjadi bahan 
yang memiliki nilai guna yang tinggi. Namun karena kandungan pati yang berbeda dengan 
beras mengakibatkan bahan baku ini tidak memiliki tingkat pigmen yang sama dengan beras. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui peningkatan pigmen merah yang 
dihasilkan oleh Monascus purpureus pada limbah singkong (Manihot esculenta) dengan 
variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi. Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari 
dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Hasil penelitian menunjukan 
bahwa variasi konsentrasi starter yang digunakan memberikan peningkatan terhadap 
intensitas pigmen merah. Produk yang memiliki intensitas pigmen merah tertingi adalah pada 
konsentrasi 13% dengan lama fermentasi 13 hari yang memiliki nilai absorban 3,070. 
 
Kata kunci: Pewarna alami, Limbah singkong, Monacus purpureus, Konsentrasi starter, 
Lama Fermentasi, 
 
 
Pendahuluan 
Penggunaan zat warna sintetis oleh para pelaku industri makanan lebih banyak 
digunakan karena zat warna sintetis lebih murah dan lebih mudah didapat daripada zat warna 
alami. Namun seiringnya waktu penggunaan zat warna sintetis ini semakin berkurang karena 
banyak yang menimbulkan alergi dan berbahaya bagi manusia. Hal inilah yang mendorong 
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usaha pengembangan bahan tambahan makanan terutama zat pewarna yang bersifat alami 
(Amelia, 2014). Oleh karena itu pemanfaatan bahan pewarna alami salah satunya adalah  
angkak (Redrice), dapat digunakan sebagai bahan alternatif pengganti pewarna sintetis. 
Kusumawati, 2005 juga menjelaskan bahwa biasanya pewarna alami berasal dari ekstrak 
tumbuhan, hewan, atau dari mikroorganisme. Seiring berjalannya waktu produksi bahan 
tambahan pangan menggunakan mikroorganisme semakin meningkat. Salah satu 
mikroorganisme yang dapat menghasilkan bahan pewarna alami adalah Monascus purpureus. 
Angkak (redrice) adalah produk fermentasi yang dihasilkan oleh kapang Monascus  
purpureus. Angkak ini menurut sejarah berasal dari Cina, dimana masyarakat Cina banyak 
menyebutnya dengan Ang-Khak, Hong Qu, atau Koji. Awalnya angkak dipercaya dapat 
memperlancar pencernaan dan membantu dalam regenerasi sel darah merah. Pada tahun 
1590, Li Shih-Chun menyebutkan dalam buku kesehatan Cina bahwa angkak selain sebagai 
obat juga sebagai pewarna (Tisnadjaja, 2006). 
Pemanfaatan limbah pengolahan tape singkong sampai saat ini baru dimanfaatkan 
oleh masyarakat sebagai pakan ternak dan belum dimanfaatkan sebagai komoditi yang 
memiliki nilai lebih. Oleh karena itu dalam penelitian ini limbah singkong akan digunakan 
sebagai substrat pada pembuatan pewarna angkak. Limbah pengolahan tape singkong 
memiliki potensi untuk digunakan sebagai substrat pembuatan angkak karena kemiripan 
kandungan gizinya dengan beras yaitu mengandung karbohidrat dan proteinya yang cukup 
tinggi, dimana karbohidrat dan protein ini menjadi nutrisi penting bagi kapang Monascus 
purpureus sebagai sumber karbon (C) dan nitrogen (N) untuk pertumbuhanya. Pada 
umumnya kapang Monascus purpureus dapat menggunakan berbagai komponen makanan, 
dari yang sederhana sampai kompleks. Kebanyakan kapang memproduksi enzim hidrolitik 
seperti amilase, pektinase, proteinase dan lipase sehingga dapat tumbuh pada substrat yang 
mengandung pati, protein atau lipid. (Fardiaz, 1992) 
Senyawa karbon merupakan sumber energi dalam pembentukan sel kapang dan 
pigmen. Monascus purpureus mempunyai aktivitas sakarifikasi dan proteolitik, oleh karena 
itu dapat tumbuh baik pada medium yang mengandung pati dan protein. Selain enzim amilase 
dan protease, Monascus juga menghasilkan enzim maltase, invertase, lipase, oksidase, dan 
ribonuklease                    (Steinkraus dalam Kasim, 2005). Frazier dan Westhoff  dalam 
Irdawati (2010) menambahkan bahwa produk suatu fermentasi sangat tergantung pada 
konsentrasi starter, air, lama fermentasi, substrat, enzim, suhu, pH, dan kadar gula yang 
digunakan. 
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Berdasarkan hasil penelitian Amelia (2014) menunjukan bahwa berbagai konsentrasi 
starter berpengaruh terhadap produksi pigmen merah, kuning dan jingga oleh Monascus 
purpureus pada substrat tepung biji nangka. Konsentrasi yang digunakan adalah 0%, 5%, 
10%, dan 15% (v/b). konsentrasi starter 15% merupakan konsentrasi yang optimum untuk 
produksi pigmen merah, kuning dan jingga yang masing – masing sebesar 0,10, 0,50 dan 0,20 
unit absorbansi per gram sampel. 
Berdasarkan analisis data Handayani (2011) didapatkan konsentrasi inokulum 
Monascus purpureus berpengaruh signifikan terhadap produksi pigmen merah Monascus 
purpureus pada angkak dedak padi, begitu pula lama hari fermentasi berpengaruh signifikan 
terhadap produksi pigmen merah Monascus purpureus pada angkak dedak padi. Konsentrasi 
yang digunakan pada penelitian ini adalah 0%, 5%, 10% dan 15% (v/b) dan lamanya 
fermentasi 7 hari, 8 hari, 9 hari, 10 hari, 11 hari, 14 hari, 15 hari, dan 16 hari. Produksi 
pigmen merah Monascus purpureus pada angkak dedak padi paling optimum adalah pada 
konsentrasi starter 10% dan lama fermentasi selama 16 hari dengan nilai absorbansi sebesar 
0,45 unit absorbansi/g. 
Berdasarkan latar belakang diatas maka tujuan penelitian ini ialah mengetahui 
peningkatan pigmen merah yang dihasilkan oleh Monascus purpureus pada limbah singkong 
(Manihot esculenta) dengan variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi 
 
Metodologi 
Bahan 
 Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan angkak adalah limbah singkong yang 
digunakan pada pembuatan tape singkong (Manihot esculenta) yang diperoleh dari pengrajin 
tape singkong di kecamatan Cimenyan Bandung. NH4NO3, KH2PO4, MgSO4.7.H2O, HCl 
0,1M atau KOH 0,25M, biakan murni Monascus purpureus yang diperoleh dari ITB, 
aquades, Potato Dextro Agar (PDA). Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah 
alkohol 95%, NaOH 2.5%, NH4OH, KI 5%, AgNO3, Na2S2O3, KIO3, larutan luff schoorl, 
H2SO4, KI, indikator PP, HCl pekat, NaOH 30%. 
Alat 
Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan angkak limbah singkong ini adalah 
timbangan digital, batang pengaduk, mikro pipet, tabung reaksi, autoklaf, inkubator, rotary 
shaker, baker glass, blender, kompor, bunsen, spatula, jarum ose, pH meter, labu Erlenmeyer, 
tunnel drier, kertas saring, spektrofotometer visible “genesys 20”, labu kejdhal, labu 
Erlenmeyer, statif, dan buret. 
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Metode Penelitian 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan 
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menganalisis kandungan 
HCN dan pati di dalam limbah singkong serta melihat pertumbuhan Monascus purpureus 
yang dilihat dari jumlah sel hidupnya, kemudian dibuat kurva pertumbuhannya.Perlakuan 
yang dilakukan pada  penelitian utama yaitu menganalisis intensitas warna dari setiap variasi 
konsentrasi starter dan menguji stabilitas dan kelarutannya berdasarkan perbedaan suhu. 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan, pada Agustus 2016. 
Pembuatan Kultur Monascus purpureus 
Pembuatan kultur murni M.purpureus diperbanyak dengan cara menginokulasikan 
satu ose kultur ke media PDA miring dan diinkubasi pada suhu 30
o
C selama 7 hari. Kultur 
siap digunakan. 
Pembuatan Starter Angkak Limbah Singkong 
 Starter angkak ini dibuat dengan menimbang NH4NO3 0,15% (b/v), KH2PO4 0,25% 
(b/v), dan MgSO4.7H2O 0,10% (b/v), dalam 100 ml, limbah singkong yang telah 
dihancurkan. Kemudian pH larutan diatur hingga mencapai pH 6.0 dengan menambahkan 
KOH atau HCl. Kemudian media disterilisasi dengan menggunakan autoclave pada suhu 
121
o
C selama 15 menit kemudian ditampering sampai dengan suhu 30
o
C. kedalam media 
kemudian diinokulasikan spora Monascus purpureus yang berumur 7 hari, dan diinkubasi 
selama 14 hari.  
Pembuatan Angkak Limbah Singkong 
 Pembuatan angkak dari limbah singkong ini, diawali dengan menimbang limbah 
singkong sebanyak 100 gram, kemudian ditambahkan larutan nutrient dengan komposisi 
NH4NO3 0,15% (b/v), KH2PO4 0,25% (b/v), dan MgSO4.7H2O 0,10% (b/v) dalam 100 ml 
akuades dan diatur pH hingga mencapai 6.0 dengan menambahkan KOH atau HCl. . 
Kemudian media disterilisasi dengan menggunakan autoclave pada suhu 121oC selama 15 
menit kemudian ditampering sampai dengan suhu 30
o
C. Kedalam media kemudian 
diinokulasikan starter angkak dengan konsentrasi 11%, 12% dan 13% yang berumur 5 hari, 
dan diinkubasi selama 14 hari di dalam incubator shaker. Kemudian dikeringkan dengan 
menggunakan tunnel drier pada suhu 70
o
C selama 24 jam kemudian dihancurkan dengan 
menggunakan blender dan diayak menggunakan saringan yang berukuran 80 mesh. 
Analisis Intensitas pigmen merah 
Serbuk angkak ditimbang 1 gram. Dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian 
ditambah 5 mL alcohol 97%. Kemudian digoyang dalam shaker 200 rpm selama 1 jam.  
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Kemudian disaring dengan kertas saring, lalu diambil filtratnya dan diukur absorbansi dengan 
spektrofotometer pada λ 500 nm. 
Analisis kelarutan pigmen merah dalam air dengan variasi suhu  
 Air sebanyak 10 ml dalam tabung reaksi masing-masing dipanaskan pada suhu 25
o
C, 
60
o
C, 80
o
C, dan 100
o
C pada gelas kimia berisi air, kemudian ke dalam masing-masing tabung 
ditambahkan bubuk pigmen angkak sebanyak 1 gram sambil diaduk selama 30 detik. Larutan 
pigmen dengan segera disaring dan filtrat yang diperoleh diukur absorbansinya dengan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 500 nm. 
Analisis kelarutan pigmen merah dalam air dengan variasi suhu  
Sebanyak 1 gram serbuk angkak dilarutkan dalam 100 ml air dan selanjutnya disaring. 
Larutan dipindahkan kedalam 3 tabung reaksi yang masing – masing berisi 10 ml larutan 
filtrate. Masing – masing selanjutnya disimpan di suhu 27oC, 70oC dan 100oC selama 1 jam 
dan diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 500nm. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Penelitian Pendahuluan 
 Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menganalisis bahan baku yaitu limbah 
singkong dengan analisis kadar pati, dan HCN. Serta melihat pertumbuhan Monascus 
purpureus yang dilihat dari jumlah sel total Monascus purpureus. Tabel 1 menunjukkan hasil 
analisis kadar pati dan HCN pada limbah singkong 
Tabel 1. Hasil Analisis Pati dan HCN limbah singkong 
 
 
 
 
Sumber nutrisi dan kondisi lingkungan sangat mempengaruhi produk fermentasi yang 
dihasilkan. Monascus purpureus membutuhkan unsur baik karbon, nitrogen, vitamin, 
mineral. Substrat yang baik untuk medium fermentasi adalah bahan yang mengandung pati 
sebagai sumber karbon (C). Limbah singkong memiliki potensi untuk digunakan sebagai 
substrat fermentasi bagi Monascus purpureus, karena kandungan pati dari limbah singkong 
ini cukup tinggi yaitu 33,065%.  
Hidrogen sianida (HCN) atau asam sianida merupakan racun pada singkong dan akan 
menjadi toksin bila dikonsumsi pada kadar HCN lebih dari 50 ppm. Singkong dikelompokan 
menjadi dua golongan yaitu singkong jenis manis dan pahit. Singkong jenis manis memiliki 
Komponen Kadar (%) 
HCN 0,0% 
Pati 33.065% 
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kadar sianida yang rendah (< 50 mg/kg singkong) sedangkan jenis pahit memiliki kadar 
sianida yang tinggi yaitu (> 50 mg/kg singkong). Berdasarkan hasil analisis kadar HCN pada 
limbah singkong yang digunakan sebagai bahan utama angkak ini adalah sebesar 0,0% 
sehigga aman untuk dikonsumsi. 
Tabel  2. Jumlah spora Monascus purpureus 
Hari Jumlah Spora  
0 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
1 x 10
6 
3,88 x 10
6
 
5,43 x 10
6
 
8,52 x 10
6
 
1,20 x 10
7
 
1,89 x 10
7
 
2,78 x 10
7
 
3,08 x 10
7
 
3,195 x 10
7
 
3,18 x 10
7
 
2,67 x 10
7
 
1,65 x 10
7
 
1,22 x 10
7
 
7,56 x 10
6
 
5,6 x 10
6
 
 
Starter merupakan media adaptasi untuk mikroba sebelum ditumbuhkan ke dalam 
media pertumbuhan yang sebenarnya. Waktu pemindahan starter ke dalam media 
pertumbuhan yang sebenarnya haruslah tepat supaya didapatkan hasil yang optimal. Waktu 
pemindahan yang tepat adalah pada saat starter berada pada fase pertumbuhan logaritmik 
sebelum fase stasioner. Menurut Palo, dkk (1960) dalam Charterist (1998) menyatakan 
bahwa umumnya suspensi spora yang diinokulasikan ke dalam media fermentasi harus 
berkisar antara 10
6
-10
8
 cfu/ml. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan 
bahwa pada fermentasi starter hari ke-5, Monascus purpureus berada pada fase pertumbuhan 
logaritmik dengan jumlah spora sebanyak 1,89 x 10
7
 spora/ml. Dilihat dari hal tersebut maka 
dalam penelitian ini digunakan starter dengan lama fermentasi 5 hari. 
Penelitian Utama 
Pada penelitian utama ini parameter yang diamati yaitu intensitas pigmen merah, stabilitas 
terhadap suhu dan kelarutannya terhadap air pada angkak limbah singkong dengan 
konsentrasi starter 11%, 12% dan 13%.  
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Gambar 1. Grafik Intensitas pigmen merah angkak limbah singkong 
Berdasarkan gambar 1 menunjukan bahwa intensitas pigmen merah pada angkak 
limbah singkong dengan variasi konsentrasi starter Monascus purpureus yang berbeda terjadi 
kenaikan intensitas pigmen merah dimana semakin tinggi konsentrasi starter dan lama waktu 
fermentasi yang digunakan maka semakin tinggi intensitas warna yang dihasilkan.  
Konsentrasi starter 13% dan lama fermentasi selama 13 hari memberikan hasil intensitas 
pigmen merah yang paling tinggi dibandingkan dengan konsentrasi lainnya dengan lama 
waktu fermentasi yang sama yaitu 14 hari. Hal ini sesuai dengan penelitian Irawati dalam 
Irdawati (2010) bahwa jumlah starter yang tepat akan menghasilkan hasil yang baik dalam 
proses fermentasi, serta kadar pigmen akan semakin meningkat dengan meningkatnya waktu 
fermentasi sampai waktu fermentasi tertentu. 
Berdasarkan penelitian ini didapatkan bahwa kelarutan pigmen dalam air meningkat 
seiring dengan meningkatnya suhu, ini dikarenakan semakin tinggi temperatur maka energi 
kinetik yang dihasilkannya akan semakin tinggi sehingga semakin tinggi pula kelarutannya. 
Menurut Koswara (2009), zat warna merah yang dihasilkan dari fermentasi Monascus 
purpureus adalah zat warna yang mempunyai senyawa kimia non polar sedangkan air adalah 
suatu senyawa polar. Oleh karena itulah mengapa zat warna tersebut kurang begitu larut 
dalam air 
Hasil dari analisa stabilitas pigmen angkak terhadap suhu menunjukan tidak adanya 
pengaruh stabilitas pigmen angkak terhadap konsentrasi starter yang berbeda – beda dan 
lamanya fermentasi. Berdasarkan penelitian ini menunjukan semakin tinggi suhu yang 
digunakan maka semakin menurun intensitas pigmen angkak, suhu yang diguanakan pada 
penelitian ini adalah 70 dan 100oC. Penurunan intensitas pigmen diduga diakibatkan oleh 
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rusaknya pigmen karena panas sehingga intensitas warna menurun. Suhu dan lama 
pemanasan mengakibatkan adanya degradasi dan perubahan struktur pigmen angkak 
sehingga terjadi pemucatan. Perlakuan inkubasi dengan meningkatkan suhu yang semakin 
tinggi mampu menimbulkan peningkatan energi kinetik yang semakin besar serta 
mengakibatkan kerusakan gugus kromofor. (Zubaidah, 2014)  
 
Kesimpulan dan Saran 
 Berdasarkan hasil di atas didapatkan kesimpulan bahwa konsentrasi starter 13% dan 
lama fermentasi selama 13 hari memberikan hasil intensitas pigmen merah yang paling tinggi 
dibandingkan dengan konsentrasi lainnya dengan lama waktu fermentasi yang sama yaitu 14 
hari. Pada uji stabilitas suhu dan kelarutannya dalam air angkak limbah singkong ini tidak 
dipengaruhi oleh konsentrasi starter maupun lamanya fermentasi. 
Saran untuk penelitian ini adalah pada penelitian selanjutnya pigmen angkak ini diuji 
kadar citrinin yang merupakan metabolit sampingan yang dihasilkan oleh Monascus 
purpureus pada substrat tertentu.Kemudian penelitian dapat dilakukan dengan konsentrasi 
starter dengan range yang lebih luas. Pada penelitian selanjutnya pigmen angkak ini 
hendaknya diaplikasikan pada makanan dan diuji kestabilan warnanya pada lama 
penyimpanannya yang lebih panjang. 
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